SOROZAT — KEP —
A SEF AJANLATA KAUNITZ TAMAS

SZOVEG —
BOGOS ZSUZSANNA, 21 étterem

<lasszikusok kannyeden

ROSTON SULT KACSAMA

Reneszansz konyhank eldszeretettel hasznalt siilt hisok mellé gyiimolcsot, amelynek nyoma néhany
tajételben megmaradt ugyan, de napjainkra mar nem jellemz6 konyhénkra. Osszel azonban minden adott
ahhoz, hogy felelevenitsiik ezt a hagyomanyt. A sz6l6, a szilva, az alma, a birs vagy éppen a korte ugyanis
mind remekiil illik a husfélékhez — példaul a szarnyasokhoz. A Pest-Buda étterem is ezt a klasszikus parost
ajanlja, kiegészitve néhany mai, modern izzel.

Hozzavalok (4 személyre):

80 dkg hizott kacsamgj

2 db kdzepes méret korte

25 dkg vaj

1 kg édesburgonya

1 dl olivaolaj

3 dkg barnacukor

0,5 cl fekete balzsamecet

10 dkg bébispendt

s6, rozmaring, frissen 6rolt feketebors

Elkészités:

1. A hizott kacsamajat langyos vizbe martott késsel 3 cm
vastagsagura szeleteljik, letakarjuk zsirpapirral, és
félretesszik.

2. Az édesburgonyat megtisztitjuk, egyforma darabokra vag-
juk, és kb. 10 dkg vajon puhéra péroljuk. [zesitjik séval,
rozmaringgal. Ha az édesburgonya mar puha, egy finom
sz(rén atpasszirozzuk, és krémesre keverjik.

3. A kortéket negyedekre vagjuk, megszabaditjuk a mag-
haztél. A maradék vajat és a barnacukrot felhevitjik, bele-
dobjuk a kortéket, és karamellizaljuk. Fliszerezzik aprora
vagott rozmaringgal!

4. A majszeleteket sézzuk, borsozzuk, majd felforrésitott ser-
peny6ben kevés olivaolajon mindkét oldalat megsutjik.

5. Talalaskor el6szor a burgonyaptré kerlljon a tanyérba,
erre tegytk a kortét és a majat. A tetejére szérjunk bal-
zsamecettel locsolt bébispendtot, és dntslink ra a silt maj
szaftjabdlis. Silt gyokérzoldséget is kinalhatunk mellé. ¢
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Ha gyorsan elkészithetd, de mégis izgalmas ételre vagyunk, Azsiaban érdemes keresgélniink. Eqy titkuk van:
az azsiai boltban vagy nagyobb szupermarketben ma mar nalunk is beszerezhet6 fiiszerek, amelyektél egyszerre
csipos, citrusos és édes lesz amartas. A ,tobbi” mar gyerekjaték: hust és zoldséget kell piritani, majd a martasban
készre f6zni. A Spiler Sanghai csirkeétele is ezen az elven késziil - remek valasztas lehet dszi estékre.

4

4 db csirkemellfilé

200 g mogyordhagyma
8 gerezd fokhagyma
10 dkg gyombér

2 db chilipaprika

5-10 szal koriander

4 dl kokusztej

12 dkg shitake gomba
8 dkg cukorborso

2 ev6kanal z6ld thai currypaszta
olaj

SO

6 dl csirkealaplé

1. A csirkemellet felkockdzzuk nagyjabdl 2x2 cm-es
kockakra.

2. A hagymat a fokhagymaval, a gyémbérrel, a chilivel és
a korianderrel egyitt egy edénybe tesszik, és botmixerrel
pépesre apritjuk. Felhevitett olajra tessziik az igy kapott
fdszeres zoldségeket, par percig piritjuk, majd hozzaadjuk
a currypasztat és a csirkemellet.

3. Ha a hus kifehéredik a hétdl, felontjik az alaplével, majd
készre f6zziik. Ha sziikséges, soval izesitjik. Hozzaadjuk
a kokusztejet, a gombat, a cukorborsét, és egyet forra-
lunk rajta.

4. Parolt rizzsel talaljuk. #

HAZITREND 67





